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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨 
 
近年，社会構造の変化とともに食に対するニーズが多様化する中で，食品関連産業においても新た
な社会ニーズに対応した調理機器の開発，ならびに人材育成が求められている．本論文は，管理栄養
士であり，かつ複数の大学において管理栄養士教育に携わっている著者が，大量調理，特に給食を対
象とし，給食施設で食の安全管理と高品位化のために普及が進んでいるスチームコンベクションオー
ブンを用いた調理の伝熱工学的解析，ならびに，給食現場において作業者を管理する立場になる管理
栄養士に対するエネルギー教育に取り組んだものである．  
スチームコンベクションオーブンは水蒸気を利用することで数十から数百・数千食を同時に加熱調
理することが可能な大量調理機器であるが，これまで，水蒸気のモル分率（絶対湿度）や温度が調理
時間や品質に及ぼす影響は系統的に解明されていなかった．そこで，まず，ガーゼ球を湿度センサー
として用いる水蒸気量の簡便な測定方法を提案し，水蒸気による加熱中の温度・湿度の連続測定から，
水蒸気の凝縮を伴う複合伝熱場における伝熱形態別の伝熱量を推算している．加えて，この際の伝熱
モデルを理論的に構築し，実験によりその有用性を検証している． 
次いで，スチームコンベクションオーブンを用いた実際の食品調理の一例として豚肉パテとソーセ
ージを対象に，水蒸気モル分率の異なる複数の気流中で加熱調理実験を行い，加熱中の脱脂率・脱水
率の時間変化を詳細に測定し，熱物質移動の観点から，水蒸気による食品加熱の特徴を明らかにして
いる． 
最後に，省エネルギーを主とした給食マネジメントの高度化を目的に，アンケート調査と調理実習
におけるエネルギー消費の「見える化」に取り組んでいる．まず，全国各地の病院・事業所 63 施設
の 600人を対象にアンケート調査を実施し，管理栄養士や作業者のエネルギー消費に関する意識を分
析するとともに問題点を抽出している．加えて，本学生活科学部における給食経営管理実習を対象に，
スチームコンベクションオーブンのガス使用量の「見える化」を試み，教育方法として有効であるこ
とを実証している． 
これらの成果は，スチームコンベクションオーブンの効率的利用や調理品の安全性・品質の確保，
ひいては大量調理における省エネルギーに寄与するところが大である． 
よって，本論文の著者は，博士（工学）の学位を受ける資格を有するものと認める． 
